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Abstract 
 Moringa seeds were collected from the different parts of Thailand, and grew them at an orchard in 

Hangdong, Chiangmai. The first year of project we were examined the growth rate of Thai varieties, compared to 
the PKM 1 (Indian variety). The pods and leaves are extremely nutritious, containing all the essential amino acids 
along with many vitamins and other minerals. So the second year was examined the nutrition of Nam Phrae, Green 
Mail, Surach and Angthong (4 Thai varieties, which well growth) and compared with PKM 1. It was found that the 
nutrition in the same season, variety did not give the significantly different. The protein of dry leaves of Thai and 
Indian varieties were 23.31 and 24.08 g/100g, the calcium were 561.85, 658 mg/100g and the iron were 2.07 and 
2.09 μg/100g, the vitamin A were 10.91 μg/100g and the vitamin C were 10.65 and 11.26 mg/kg, respectively. 
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บทคดัยอ 

เมล็ดของมะรุมถูกรวบรวมมาจากท่ีตางๆ ของไทยและนํามาปลูกในแปลงทดลองในเขตหางดง จังหวัดเชียงใหม  ในป
แรกของโครงการไดตรวจสอบอัตราการเจริญเติบโตของมะรุมสายพันธุของไทย เปรียบเทียบกับ KPM1 (ซึ่งเปนสายพันธุจาก
อินเดีย) ฝกออนและใบเปนท่ีนิยมใชเปนอาหาร ซึง่ประกอบไปดวยกรดอะมิโนท่ีสําคัญ วิตามินและแรธาตุ ในปท่ี 2 ไดทําการ
ตรวจคุณคาทางโภชนาการของสายพันธุนํ้าแพร เมลเขียว สุราษฎร และอางทอง (สายพันธุของไทย 4 สายพันธุท่ีมีการ
เจริญเติบโตด)ี กับสายพันธุ KPM1 พบวามคีุณคาทางโภชนาการไมแตกตางกันอยางมนัียสําคญัในฤดกูาลเดียวกัน ปริมาณ
โปรตีนในสายพันธุไทยและอินเดยีมีคา 23.31 และ 24.08 กรัม/100 กรัมของนํ้าหนักแหง แคลเซียมมีคา 561.85 และ 658.85 
มิลลิกรัม/100 กรัม เหล็กเทากับ 2.07 และ 2.09 มิลลิกรัม/100 กรัม มีวิตามินเอ เทากันคือ 10.91 ไมโครกรัม/100 กรัม และมี
วิตามินซเีทากับ10.65 และ 11.26 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ 
คําสําคัญ: โภชนาการ, โปรตีน, มะรุม  

 
บทนาํ 

พืชสกุลมะรุม Moringaceae โดยเฉพาะ M. oleifera, and M. pterygosperma เปนพืชเอนกประสงคในแอฟริกาและ
อินเดีย และท้ังสองสกุลน้ีดเูหมือนวามถีิ่นกาํเนิดในอินเดียและแอฟริกา ซึง่ตอมาแพรกระจายไปท่ัวโลก ซึ่งสวนตาง ๆ ของพืชน้ี
ถูกนําไปใชไดหลากหลาย มนุษยไดบริโภค ราก ใบ ดอก ฝกออน และเมล็ด ขณะท่ีลําตนและกลีบดอกไดนําไปใชเปนอาหาร
สัตว เปนท่ีรูกันวาสวนตางๆ ท่ีใชบริโภคมีคุณคาทางอาหารและมีวิตามิน นอกจากใชบริโภคแลวเมล็ดนํามาผลิตเปนนํ้ามันพืช
และไบโอดีเซล กากนําไปเปนวสัดุกรองนํ้าเพ่ือปรับปรุงคณุภาพของนํ้าใหสะอาด อยางไรกต็าม การตรวจสอบคุณคาทาง
โภชนาการของใบมะรุมซึง่ใชเปนอาหารยงัมีอยูนอย (Barminas et al.,1998; Freiberger et al.,1998) 
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อุปกรณและวิธกีาร 
1. สวนของพืช มะรุมจะถูกรวบรวมมาจากแหลงตางๆของประเทศ และนํามาปลูกในแปลงรวบรวมพันธุท่ีอําเภอหางดง เพ่ือ

เปรียบเทียบกับสายพันธุอินเดีย (PKM1) นําเมล็ดมาเพาะและยายตนกลาท่ีมีอายุ 8 สัปดาห มาปลูกในแปลงโดยมี
ระยะหาง 2X 2 เมตร ยอดออนจะถูกเก็บเกี่ยวเมื่อพืชมีอายุ 320 วัน แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกและนํามาตรวจสอบ
ในหองปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยแมโจ โดยตรวจสอบนํ้าหนักสด และนํ้าหนักแหง โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 50ºซ. เปนเวลา 72 
ชั่วโมง (Wangcharoen  and  Gomolmanee, 2013) ใบจะถกูนํามาบดเพ่ือใชตรวจสอบหา โปรตีน ไขมัน เกลือแรและ
วิตามิน 

2. การตรวจสอบวเิคราะหปริมาณโปรตีน 
ปริมาณโปรตีนจะใชวิธี micro-Kjeldalh ดวยเคร่ือง Gherhardt Kjeldatherm ท่ีตอกับชุดกําจัดไอกรด จากน้ันตวัอยางจะ
นํามากล่ันใน Gherhardt Vapodest แลวจะนํามาไตเตรทดวย 0.1 N HCl 

3. ปริมาณไขมัน  
ปริมาณไขมันใช Soxhlet method ดวยเคร่ือง 2085 Soxtec Fross Tecator ตามวิธีของ De Vasconcelos et al. (2007) 

4. แรธาต ุ
แรธาตุเชน Ca Fe และ วิตามนิเอ นําสงตรวจท่ีสถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of 
Product quality and Standardization, IQS) มหาวิทยาลัยแมโจ 

5. ปริมาณวติามินซ ี
ตรวจหาโดยวิธีไตเตรทกับ 2,6-dichlorophenol indophenol (Iqbal and Bhanger, 2006) 

6. การวเิคราะหสถิต ิ
ขอมูลนํามาวเิคราะหหาความแตกตาง DMRT ท่ีระดับ p=0.05  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ความชื้นของใบมะรุมจะมีความแตกตางกันในแตละฤดูเชนในฤดรูอนและฝน มะรุมสายพันธุอินเดียจะมีความชื้นเปน 
73.42 และ78.14 เปอรเซ็นต มีคาเฉล่ียเปน 73.78 เปอรเซ็นต ขณะท่ีพันธุนํ้าแพรมีคา 75.15 และ 77.13 เปอรเซ็นต และพันธุ
อางทองมีคา 75.35 และ 78.80 เปอรเซ็นตจะเห็นไดวาในมะรุมสายพันธุของไทยจะมคีวามชืน้สูงกวาสายพันธุอินเดียและมี
ความแตกตางกันทางสถติิท่ีระดบันัยสําคัญ 95 เปอรเซ็นต (Table 1) ในชวงฤดูรอนท่ีมีนํ้านอยตนมะรุมท่ีมีขนาดเล็กดูเหมือน
จะแหงตาย แตวาระบบรากของมันจะพักตัวและจะแตกยอดใหมในฤดูฝนถดัมา ปริมาณโปรตีนของมะรุมไทยและอินเดียไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัแตมีปริมาณนอยกวามะรุมท่ีปลูกในกานาซึง่มีปริมาณสูงถึง 28.1 กรัม/100 กรัม อยางไรก็
ตาม ปริมาณโปรตีนท่ีตรวจพบน้ีมีคาสูงกวานมถงึ 7 เทา (นมมีเพียง 3.2 กรัม/100 กรัม) การใชสวนตางๆ ของมะรุมอันไดแก 
ราก ใบ ดอก ฝกออนและเมล็ดเพ่ือใชเปนอาหารสําหรับมนุษย และใชลําตนและกลีบดอกเพ่ือเปนอาหารสัตวจึงมีความสําคัญ 
ดังน้ันองคการอาหารแหงสหประชาชาติ (FAO) จึงแนะนําใหใชมะรุมเปนแหลงของโปรตีนทดแทนการบริโภคปลานิลใน
แอฟริกา ซึ่งบางพ้ืนท่ีขาดนํ้า ปริมาณของไขมันของมะรุมมเีพียง 5 เปอรเซ็นต และไมแตกตางกับมะรุมของกานา มีขอมูล
เปรียบเทียบถึงคณุสมบัติทางฟสิกสและเคมีของปริมาณกรดไขมนัของมะรุมตางสายพันธุวามีกรดไขมันท่ีไมแตกตางกัน  
(Lalas and Tsaknis, 2002; Tsaknis et al., 1999) ปริมาณแคลเซียมของมะรุมสายพันธุไทยมคีาสูงกวามะรุมอินเดียอยางมี
นัยสําคัญ แตอยางไรก็ตามยงัมคีาต่าํกวามะรุมของกานา (ซึ่งมสูีงถึง 1.62 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักแหง) ปริมาณแคลเซยีมน้ีมี
รายงานคร้ังแรกในใบ (Barminas et al., 1998; Freiberger et al., 1998) ขณะท่ีสวนอ่ืน ๆ ยังไมมีรายงาน ปริมาณเหล็กในใบ
มะรุมมีคาไมแตกตางกัน คือมีคาระหวาง 2.07 ถึง 2.09 ไมโครกรัม/100 กรัม ปริมาณวิตามิน A มีคาประมาณ 10.91 
ไมโครกรัม/100 กรัม ซึ่งมีรายงานวาใบของมะรุมเปนแหลงของเบตาแคโรทีน (โปร-วิตามิน เอ)  (Babu, 2000) ขณะท่ีวติามินซี
มีคาอยูระหวาง 10.65 ถึง 11.26 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม จงึเปนท่ีชัดแจงวาใบของมะรุมสามารถใชเปนแหลงของอาหารท่ีมี
คุณประโยชนตอสุขภาพ รวมท้ังใชเปนแหลงของอาหารท่ีมีราคาถูก อยางไรกต็าม ควรมีการศึกษาผลของการเขตกรรมท่ี
แตกตางกันตอคุณภาพของใบมะรุม ไมวาจะใชเพ่ือการบริโภคหรือใชเปนอาหารสัตวกต็าม 
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Table 1  Moisture, protein, fat, calcium, iron, vitamin A and vitamin C content of moringa leave cv. PKM1 (India 
variety) and Thai varieties (Nam Phrae, Green Mail, Surach and Angthong). 

 

 Indian variety Thai varieties 

 PKM1 Nam Phrae Green Mail Surach Angthong 
Moisture 73.78 a 76.14 b 75.42 b 75.35 b 77.07 b 
Protein g/100g 24.08 23.31 23.41 23.56 23.68 
Fat  g/100g 5.00 4.73 4.59 4.85 4.64 
Calcium mg/100g 561.85 a 658.64 b 640.14 b 652.66 b 657.45 b 
Iron μ g/100g 2.07 2.09 2.08 2.09 2.08 
Vitamin A μ g/100g 10.91 10.91 10.90 10.88 10.91 
Vitamin C mg kg-1 10.65 11.26 10.89 11.04 11.00 

Different letters in same row denote significant differences at p =0.05 

 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนจากคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ และขอขอบคุณรอง
ศาสตราจารย ดร. สัณห ละอองศรีท่ีใหความอนุเคราะหตวัอยางการทดลอง 
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